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(§) Produit alimentaire efficace dans !e traftement de la lepre. 

(57) Un produit alimentaire efficace dans le traitement de la 
lepre se presentant sous forme de poudre soluble dans les 
milieux aqueux ou encore de granules ou de barres a 
croquer comprend en poids de matiere seche : 

a) 20 a 45 % de protein es, 

b) 1 a 3 % de L-tryptophane libre, . 

c) 5 a 35 % de tipides. dont 5 a 20 % contenant des 
acides gras susceptibles de se fixer sur I'albumine du sang, 
et 

d) 30 a 65 % d'hydrates de carbone. 

II a montre la meme efficache que le medicament usuel 
sans en avoir les effets secondares. 
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les conditions permettant la synthase de la desoxy-f ructosyl- 
serotonine in vivo. 



Le produit alimentaire selon ^invention est caracterise 
5 par le fait qu'il contient en poids de matifere sfeche : 

a) 20 k 45 % de proteine, 

b) 1 & 3 ft de L- tryptophane libre, 

^ c) 5 & 35- % de lipides, dont 5 It 20 %_ contenant des acides 
10 gras susceptibles de se fixer sur I'albumine du sang et 

d) 30 & 65 ft d f hydrates de carbone. 

II est particuliferement riche en proteines pour rdduire la 
malnutrition protdigue qui favorise la Ifepre en diminuant 

15 1* immunity cellulaire. Les proteines sont de preference 

celles qui contiennent 1 k 3 % en poids de tryptophane. On 

peut citer les proteines d'origine lactigue, par exemple 

la caseine ou la lactalbumine. Ce peut §tre des proteines 
d'origine vegetale, par exemple des proteines de soja- Une 

20 forme de presentation avantageuse de l 1 aliment est une pou- 
dre constituant une boisson par dissolution dans un milieu 
aqueux. On preffere done utiliser la proteine sous forme 
d'isolat soluble en milieu aqueux Si temperature ambiante 
par exemple sous forme de proteinate, de preference comme 

25 proteinate de calcium. La proteine peut §tre rendue soluble 
dans les milieux aqueux de pH acide, par exemple sous forme 
d'isolat de proteines de petit-lait ou de soja et servir & 
la confection de boissons acidifiees. 

30 L 1 aliment est suppiemente en L-tryptophane . Le taux de 
tryptophane libre ajoute correspond k une valeur totale 
(tryptophane lie & la proteine et tryptophane libre) de 
4 & 10 % et de preference 6 k 8 % en poids par rapport & 
la proteine. Un taux sup6rieur k 10 % antagoniserait la 

35 resorption intestinal e des autres acides amines neutres 
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de p6pins de raisin. 

En variante, 1' aliment peut contenir des triglycerides 
d' acides gras en C e -Ci 0 appelds "triglycerides h chaine 
moyenne". Les triglycerides h chaine moyenne sont obtenus 
par extraction de produits naturels (Cuphea). ou h partir 
de gralsses de coco et de palmiste par hydrolyse, fractionne- 
ment des acides gras, distillation et r£est6rif ication de 
ceux-ci. avec le glycerol. Un melange particuliferement 
approprie et facilement assimilable comprend- 0 h 60 % en 
poids d'une huile v£g6tale mentionnee ci-dessus et 40 % 
h 100 % en poids de triglycerides & chaine moyenne. Le 
melange lipidigue pr6f6re mentionne ci-dessus constitue 
avantageusement 14 k 20 % de 1* aliment en poids de mati^re 
s^che. 

Les acides gras polyinsatures des lipides doivent 6tre pro- 
teges de l'oxydation. A cet effet, la fraction lipidigue, 
lorsgu'elle comporte des huiles riches en acides gras po- 
20 ly in satur 6s , contient 0,02 h 1 % en poids d'un antioxydant 
liposoluble autqrise en alimentation, par -exemple le BHA 
(butylhydroxyanisole) , le BHT (butylhydroxytolufene) , les 
extraits antioxydants des v6g6taux ou la vit amine E (melan- 
ge de tocopherols naturels) individuellement ou en melange. 
25 En effet, il semble gue les acides gras oxydes ne soient 
plus capables de se fixer sur l'albumine au site du tryp- 
tophane et favorisent la croissance du bacille de la lfepre 
par leur caractfere pro-oxydant (M. Bergel, Int. J. of 
Leprosy 26, 66, 1958) . 

" 30 

La fraction lipidigue contient de preference environ 5 % 
en poids de lecithine comme aide techno logigue (agent 
mouillant) pour eviter 1 1 agglomeration en paguets de la 
poudre lors de 1 1 incorporation des lipides et faciliter 
35 la solubilisation dans l'eau du produit. 
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Le gluc ose ing6r6 ou g£n6r6 in vivo £ parti r de ses pr6cur- 
seuirs libfere I'insuline qui d^prime le niveau plasmatique 
des acides amines neutres autres que le tryptophane et 
augmente ainsi le niveau de ce dernier. 

5 

On peut y ajouter des 6dulcorants, par . exemple la saccharine, 
le cyclamate ou 1 ' aspartame et des agents d ■ aromatisation, 
par exemple le cacao, la vanilline, l'extrait de malt, les 
c<§r<§ales malt£es , les ardmes, extraits ou pulpes des fruits 
10 par exemple de noix de coco, de banane, de f raise, etc.... 

Une forme pr£f6r£e de 1" aliment est une boisson cacaot6e 
comprenant de la poudre de cacao soluble comme agent d'aro- 
matisation. En plus de ses quality aromatigues le cacao 
15 contient de la theobromine qui a une action stimulante 

susceptible de compenser les effets anorexique et s6datif 
lagers du tryptophane. 

Dans une variante avantageuse, 1' aliment contient 0, 25 h 
20 0, 75 % en poids par rapport & la matifere sfeche de nicoti- 
namide (niacine ou vitamine pp) dont le r61e est de diminuer 
la degradation du tryptophane dans le foie et done d'augmeri- 
ter la concentration de tryptophane libre dans le sang. 

25 Pour fabriguer l f aliment, on melange intimement k sec les 
prot^ines et les hydrates de carbone, on y ajoute le L- 
tryptophane et dventuellement les agents aromatisants et 
6dulcorants, on pulverise le melange lipidique h l'6tat 
liquide sur le melange sec precedent sous agitation et on 
* 30 emballe la poudre obtenue h l'abri de I'oxygferie. 

On peut 6galement mettre la poudre sous forme de tablettes 
ou de barres & croquer. 

35 Pour ce faire, on peut par exemple mdlanger les constituants 
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■ ■ . Exemple 1 

On melange 4400 g d'un concentrat de prot^ines de lactose- 
rum obtenu par ultrafiltration de petit-lait doux, concen- 
tration et s^chage du rdtentat contenant 70 % de prot^ines 
(le reste 6tant essentiellement constitu£ de lactose et 
5 contenant des sels min6raux et de la graisse lactigue) , 

avec 4000 g de maltodextrine & 40 Equivalents dextrose. On 
ajoute 500 g de poudre de cacao soluble, 123 g de L— tryp- 
" tophane d f ori§ine microbienne, 5 g de vanilline et 10 ^ de 
saccharinate de sodium en m^langeant. On pulverise un 
10 melange lipidique liquide contenant 950 g d'huile de p^pins 
de raisin , 50 g de 16ci thine de soja et 300 mg de butyl- 
hydroxy ani sole (BHA) * tout en agitant & la temperature 
ambiante. Quand le melange (10 kg) est bien homog&ne, on 
remplit des sachets de 500 g Stanches & l'air avec la 
15 poudre obtenue, on met les sachets sous azote et on 

les_ferme_herm6tiquement._La_pou^ 

vante : 



C 20 

Prot6ines : protEines de lactos6rum 
dont L-tryptophane 116 

L-tryptophane libre (d'origine microbienne) 

25 

Hydrates de car bone : 

Maltodextrine {k 40 Equivalents dextrose) 

Lipides : huile de pEpins de raisin 
30 dont acide linolEique 



% en poids 

31 
(0 # 77) 

1,23 

40 

9,5 
(7,05) 



Divers : autres mati&res grasses (graisse lac- 
tique, I6ci thine) et autres hydrates de carbone 
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Edulcorant _^ 0,1__ 

Aromatisant (500 parties par million) 

Calcium (sous forme de cas^inate) 1,8 

5 On obtient une boisson cacaot6e par dissolution de 15 g de 
. _ ...poudre dans 85 g d f eau ou de lait. - 

Exemple 3 

£ 10 On procfede corame 6 l 1 exemple 2 & la preparation d'une poudre 

cacaot^e soluble dans les milieux aqueux dont les hydrates 
de car bone sont const it u6s d'un melange de maltodextrine et 
de glucose et les lipides d f un melange d'huile de soja et 
de triglycerides & chaine moyenne. Celle-ci a la composi- 
1 5 tion suivante : 

% en poids 

Protdines : 

20 Cas6ine (sous forme de cas6inate) 41 ,8 

dont L-tryptophane lid (6,54) 
L-tryptophane libre (d'origine microbienne) 1,97 

Hydrates de carbone : 
25 Maltodextrine 7 Equivalents dextrose) 23/9 
Glucose 10 



Lipides : 

Huile de soja (d^ourvu de toate activity lypoxydase) 7 

3 0 dont acide linol^ique (3,6) 
Triglycerides & chaine moyenne 7,5 
L£ci thine 0,5 
Vitamine E (acetate) 0,1 
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Nicotinami de (niacine ou vitami ne PP) 0,6 

On obtient une boisson par dissolution de 15 g de poudre 
dans 85 g d'eau ou de lait. 

Exemples 5-6 

On prepare une poudre cacaot^e conune h 1 9 exerople 2 dont la 
composition est la suivante : 

% en poids 



Protdines s 

Cas£ine (sous forme de cas^inate) 21 

15 dont L-tryptophane li6 (0,27) 

L-tryptophane libre (d'origine microbienne) 2,23 

H ydrates de carbone ; 

Maltodextrine (k 40 Equivalents dextrose) 58,34 

20 

Lipides : 

Huile de p6pins de raisin 5 

dont acide linolEique (3,7) 

Triglycerides & chaine moyenne 5 

25 LEcithine 0,5 

Vitamine E (acdtate) 0,1 

Divers : 

Comme h l'exemple 4 sauf que la poudre de cacao 
3 0 est remplac6e par la m§me quantity d'une poudre 

2t base de cacao et de c£r6ales maltEes 7,83 

Exemple 5 : On place la poudre dans des moules comportant 
des alveoles de forme paralldldpipddique , on 
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Lipides_ 



Triglycerides h chaine moyenne 
L6cithine 



7,5 
0,5 



10 



Divers : 

Autres matiferes grasses 
(graisse lactigue rEsiduelle) , agent 
aromatisant (5 % de poudre de cacao ou 
5% d'ardme de f raise sur maltodextrine) , 
Nicotinamide (0,6%), sels mindraux. 



11,9 



15 



20 



Exemple 7 



Exemple 8 



On obtient une boisson par dissolution de 15 g 
de la poudre ci-dessus dans 85 g d'eau ou de 
lait. 

On melange 100 parties de la poudre ci-dessus 
et 20 parties de beurre de cacao ou d 1 Equivalent 

_de_b_eurr_e_de_c_aca_o_prA 



dans un malaxeur. On remplit les alveoles paral- 
1616pip6diques d"un moule avec la pSte coularite 
obtenue, on refroidit les moules & une tempera- 
ture inf^rieure ct 37 °C, on ddmoule les articles 
et on les emballe dans du papier d' aluminium. 



25 



Exemple 9-10 



30 



On prepare une poudre comme £. l f exemple 2 dont une partie 
des prot^ines et des hydrates de carbone sont fournies sous 
forme de concentrat de soja {& 70 %) de prot6ines et dont 
la composition est la suivante : 

% en poids 



35 



Prot6ines 

Pournies par le concentrat de.soja 
dont L-tryptophane li6 



38,1 
(0,51) 
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% en poids 



Pro t dines : 

Isolat de soja 38,1 

dont L-tryptophane 1±6 (0>52) 

L-tryptophane libre (d 'origine microbienne) 1,9 

Hydrates de carbone : 

Saccharose 42 ,1 
Lipides : 

Triglycerides h chaine moyenne 7,5 

L6cithine 0,5 



15 Divers : 

Agent aroraatisant (5 % de poudre de cacao), 9,9 
Nicotinamide (0,6 %) , sels min£raux 

Exemple 11 : On obtient une boisson cacaotde par dissolution 
20 de 15 g de la poudre ci-dessus dans 85 g d'eau 

oti de lait . 

Exemple 12 : En procddant comme & l 1 exemple 8 k partir de 

100 parties de poudre ci-dessus et de 2 0 parties 
25 de beurre de cacao on obtient des barres k 

croquer . 

Exemple 13 

30 On a montr6 l'efficacit£ de 1' aliment de l f exemple 2 dans 
le traitement de la lfepre en utilisant le test de prolife- 
ration de M . Leprae * sur * les^ cous sinets de souris inoculds 
avec des bacilles d f origine humaine selon C.C. Shepard, 
1960 (J. Exp. Med. 112 , 445). On a administr^ pendant un an 

35 0,5 g d'aliment par jour aux souris albinos, dont le 



BNSDOCID: <EP 0147699A2 I > 



01 47699 

- 18 



L^gende 

a neg. signifie qu'on n'a pas pu detecter de bacille 
M. Leprae viable dans les champs 20-22 du microscope dans 
5 chacune des taches . 

b ...x signifie . . > fois plus de bacilles M. leprae comptes 
qu'au d<§but del* experience. 

Les resultats ci-dessus montrent que le present aliment a . 
10 ete'aumoins aussi efficace que le medicament dans le cas 
des bacilles non-resistants au DDS. Dans le cas 3, de 
bacilles r^sistahts au DDS on a observe. une diminution 
sensible de la proliferation par comparaison avec le contr61e 
traitd au DDS. 
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une boisson par dissolution dans lesdits milieux aqueux, 
ou sous forme de tablet te ou de barre & croquer. 

7. Proc6d6 de preparation d'un produit alimentaire efficace 
5 dans le traitement de la l&pre, caractdris6 par le fait 

qu 1 on melange h sec des prot€ines, des hydrates de carbone, 
du L-tryptophane et 6ventuellement des agents aromatisants 
et 6dulcorants et qu'on ajoute un melange lipidique cl 
l»6tat liquide au melange sec pr£c6dent de manifere k obtenir 
10 un produit comprenant en poids de mati&re sfeche : 

a) 20 h 45 % de protdines, 

b) 1 h 3 % de L- tryptophane libre, 

c) 5 k 35 % de lipides, dont 5 i 20 % contenant des acides 
15 gras susceptibles de se fixer sur I'albumine du sang, et 

d) 30 h 65 % d 1 hydrates de car bone. 

8. Proc6d6 selon la revendication 7, caractdrisd par le 
fait qu'bn compacte la poudre obtenue sous forme de tablet- 
tes ou de barres ou qu'on l'agglom&re sous forme de granu- 
les. 



20 
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